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ABSTRAK 
DIAH RIDHORESMI. J 300 090 013 
PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG AMPAS TAHU TERHADAP KADAR 
PROTEIN DAN DAYA TERIMA BROWNIES KUKUS 
 
Ampas tahu memiliki kandungan protein yang sangat tinggi, banyak 
mengandung serat serta mudah diperoleh. Hal tersebut dapat dikembangkan 
menjadi suatu bentuk usaha baru yang memanfaatkan ampas tahu sebagai 
bahan dasarnya dengan tujuan mampu memberikan alternatif gizi sebagai 
sumber protein yang bermanfaat. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
memanfaatkan ampas tahu untuk dijadikan makanan yang bernilai tinggi. 
Rancangan penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap 
dengan 4 perlakuan substitusi tepung ampas tahu, yaitu 0%, 15%, 20% dan 25% 
dari tepung ampas tahu. Kadar protein brownies diuji dengan menggunakan 
metode Uji Kjeldahl dan daya terima dengan menggunakan uji kesukaan atau uji 
daya terima. Analisis data uji protein menggunakan Uji one way ANOVA dengan 
taraf significant 0,05 dan daya terima menggunakan Uji one way ANOVA. Jika 
datanya signifikan maka dilanjutkan dengan uji LSD. Analisa data menggunakan 
program SPSS 17.0. 
Hasil dari penelitian menunjukkan bahwa tidak ada pengaruh substitusi 
tepung ampas tahu yang signifikan terhadap kadar protein dan daya terima 
brownies kukus ampas tahu. 
Pemanfaatan ampas tahu dapat diproses menjadi tepung ampas tahu 
yang dapat digunakan  sebagai substitusi pengolahan makanan.  
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DIAH RIDHORESMI. J 300 090 013 
SUBSTITUTION EFFECT OF TOFU PULP POWDER FOR PROTEIN LEVEL  
AND SENSORY ACCEPTANCE BROWNIES  
 
Tofu pulp have very high protein contents, contain lots of fiber and easy to 
obtain. It can be developed into a new form of business that utilizes tofu pulp as 
basic materials in order to provide an alternative source of nutrition as a useful 
protein. The purpose of this study was to utilize the tofu pulp to be a high-value 
foods. 
The design of this study using a complete randomized block design with 
4 treatments Tofu pulp flour substitution, namely 0%, 15%, 20% and 25% wheat 
Tofu pulp. Brownies protein levels was tested by using the Kjeldahl method and 
the accepted test using the test or test receive preference. Test data analysis of 
proteins using one-way ANOVA test with significant level of 0.05 and received 
power using one way ANOVA test. If the data are significant then continued with 
LSD test. Data analysis using SPSS 17.0. 
The results of the study showed that there was no effect of wheat 
residue substitution knew that significant levels of protein and steamed brownies 
thank the dregs out. 
Utilization of tofu pulp can be processed into tofu pulp powder that can 
be used as a substitute for food processing. 
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